水溶性, 非水溶性窒素の比率による肉類の鮮度検定について by 足立, 晃太郎 et al.
昭和39年7月(1965) 一1一
研 究 報 文
水溶性,非 水溶性窒素の比率による
肉類の鮮度検定について
足 立 晃 太 郎
霊 山 満 佐 子
蕃
蕃今卜
亀 井 光 子
鈴 木 絢 子
今齢 卜
今昏馨静
On the Examination of Freshness of Meats by 





      1.緒    言
     on
 著者等は前報で食品の鮮度検定法について種 々の考
察を行ない,検 定法 としての可能i生を論 じた。動物の
死後,筋 肉は強直するがその後漸次軟化 して,自 己消
化の進行と共に細菌の作用によって腐敗に移行 し,種
             ③      ④
々の分解産物を生成する。大谷,Zenderら は肉の自
己消化中に水溶性窒素の増加することを指摘 しいる。
本実験はこの点に着眼 し,水 溶性窒素,非 水溶性窒素
の比率と鮮度との関係 を明らかにしようと試みた。す
なわち,牛 肉 ・鯖肉の新鮮物を一定温度に貯蔵 し,貯
蔵期間中に起る肉の水溶性窒素及び非水溶性窒素量の
変化を経時的に定量 した。又比較 として水素イオ ン濃
度の測定及び揮発性塩基態窒素を定量 した。これ らの
結果 を綜合的に比較検討 して,水 溶性,非 湘 容窒素の
比率による肉類の鮮度検定が可能であるか否かにっい
て考察した。
      皿.実    験
豆.1.実 験試料




 牛肉は ミンチにする。鯖は頭,皮,骨,内 臓を除去
した可食部を磨砕 し均一試料 とした。
B.水 溶性窒,,非 水溶性窒素の定量試料を一定容器
中に密封 し,30。Cに48時 間貯蔵する。 この試料109
を貯蔵0時,2時 …… と一定時刻毎に150m1容 ビーカ
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一にとり,ア ンモニアを含 まな い5～10m1の 水 を加
えて均一に磨砕 し,更 に50m1の 冷水を加えて15分 間
3分 ごとに撹伴 し2～3分 間放 置後ろ過 し,ろ液は500
mlの メスフラスコに集め る。 試料は更にガ ラ ス 棒i
で磨砕 し,更に50mlの 水を加えて5分 間撹拝 し2～3
分間放置後同様にろ過する。25m1の 水で4回 抽出を
くりかえし最後に試料をろ紙上に全部移 し,10m1つ
つ3回 水で洗浄 し全う液 を正確に500m1に す る。こ




 試料を一定容器中に密封 し.300Cに48時 間貯蔵す
る。 この試料5Sを 貯蔵0時,2時, ……と一定時刻
毎に取 り出し,ガ ラス電極法に より測定 した。
 b.揮 発性塩基態窒素の定量
 試料を一定容器中に密封 し.300Cに48時 間貯蔵す




素,水 素イオン濃度.揮 発性塩基態窒素を定量 しその
結果を表1,2,3に 示 した。
      皿.考    察





が,12時 以後i著しく増加 している。これに対 して非水
溶性窒素は全 く逆 の変化を示 し減少 している。水溶性
窒素:非 水溶性窒素の比は,0時 で牛肉が約1:5.3,
36時 に約1=1,48時 では逆に1.4:1と なる。鯖肉
では0時 に約1:3,27時 以後は逆にな り48時に約2
:1と なっている。水溶性窒素が著 しい増加を示す貯
表1. 水溶性,非 水溶性窒素の経時的変化(mg°o)
















































表2. 水素イオ ン濃度 と水溶性窒素の経時的変化
購 時間(h,一)・2 4   6
8[… 21・62・12436148
水素イオ 牛  肉
ン濃度
 (pH) 鯖  肉
水溶性窒 牛  肉
素




















6.701 7.011 7.221 7.401  ＄.2
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蔵8時 以後,筋 肉たんぱ く質の分解が速かに進行 した
     J
と考えられるが,水 溶性窒素の急激な増加のみによっ
て鮮度を判定することは困難であ る。 しか し表2及 び
図2,表3及 び図3に示す水素イオン濃度及び揮発性塩基
態窒素量の変化か ら次の ことが考え られる。すなわち
水素イオン濃度が牛肉でPH6.20.鯖 肉でPH6.25を 示
                Oo
し,更 に揮発性塩基態窒素が約30mg°oに 至 る時と水
溶性窒素が著 しく増加 しはじめる貯蔵8時 とがほぽ0
致 していることより考えて,こ の時刻を腐敗初期と判
定す ることが出来る。 この時水溶性窒素:非 水溶性 窒
素の比は牛肉で 約1:3.7,鯖 肉,約1:2と な り,
いずれ も貯蔵0時 に対 して水溶性窒素が約30° °の増





変化 した時刻即ち水溶性窒素が640mg°oに 至 り0時
に対 して約3a°oの増加を示 した貯蔵8時 を腐敗の初期
と判定す ることが 出来ると考える。 なお,肉 の種類
や死後の条件等によって,水 溶性窒素:非 水溶性窒素
の比に多少の変化があるものと思われ るが,更 に多種
の肉類について実験 を行な うな らば,水 溶性窒素は極
く少量の増加でも定量 し得 るか ら,肉 類の鮮度検定の
一・方法にな り得ると考える。
     IV.要    約







図1.水 溶性,非 水溶性窒素の経時的変化  ①水溶性窒素(鯖)③非水性窒素(牛肉)
  ② 〃(牛 肉)④ 〃(鯖)
図3.揮 発性塩基態窒素と水溶性窒素の経時的変化  ①揮発性塩基態窒素(鯖)③水溶性窒素(鯖)
  ②  〃  (牛肉)④ 〃 (牛肉)
もに遊離 し,腐 敗とともに漸次増大 した。
② 水素イオン濃度,揮 発性塩基態窒素の各々の腐敗
限界 とされている範囲 とほぽ一致す る点において,水
溶性窒素が増加 している事 より考察 して,水 溶性窒素
が640m9%以 上に至れば,腐 敗 に達 しているという関
係を見いだ した。
(3)水 溶性窒素は極 く少量の増加でも定量できる事等
より,肉 類の腐敗鑑識 としての一方法にな り得 ると考
察 した。
図2.水 素イナン濃度 と水溶性窒素の経時的変化
   ①水溶性窒素(鯖)③PH(鯖)
   ② 〃7(牛 肉)④PH(牛 肉)
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